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The purpose of this study was comparisoned antioxidant activity of mengkudu fruit juice and 
temulawak rhizome juice. The begin of this study were made mengkudu fruit juice and temulawak 
rhizome juice by juice extractor. These juices were diluted to various concentration and determined 
their antioxidant activities by 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) method. The result showed that 
mengkudu fruit juice and temulawak rhizome juice had antioxidant activity. The IC50 of mengkudu 
fruit juice was 1822,9 µg/mL stronger than the IC50 of temulawak rhizome juice was 4797,2 µg/mL. 




Penelitian ini bertujuan untuk membandingkan aktivitas antioksidan dari jus buah mengkudu 
dan jus rimpang temulawak. Penelitian dimulai dengan melakukan pembuatan jus buah mengkudu 
dan jus rimpang temulawak. Jus buah mengkudu dan jus rimpang temulawak dilarutkan menjadi 
beberapa konsentrasi lalu diuji aktivitas antioksidannya menggunakan metode diphenilpikrilhidrazil 
(DPPH). Hasil penelitian menunjukkan bahwa jus buah mengkudu dan jus rimpang temulawak 
mempunyai aktivitas antioksidan. Nilai IC50 jus buah mengkudu sebesar 1822,9 µg/mL lebih kuat dari 
nilai IC50 jus rimpang temulawak yang besarnya adalah 4797,2 µg/mL. 
 
























Beberapa penyakit seperti kanker, 
jantung, diabetes, liver, inflamasi dan 
penyakit degeneratif lain saat ini sudah 
sangat lazim dijumpai di masyarakat. Ada 
berbagai macam teori yang menjelaskan 
penyebab penyakit degeneratif, salah 
satunya adalah teori radikal bebas. 
Berdasarkan teori ini, penyebab dari 
penyakit degeneratif adalah adanya proses 
oksidasi radikal bebas dalam mekanisme 
biokimia yang terjadi dalam tubuh 
manusia (Devasagayam dkk., 2004; Lobo 
dkk., 2010). 
Proses oksidasi radikal bebas dapat 
dihambat dengan senyawa antioksidan. 
Antioksidan bekerja dengan mendonorkan 
elektronnya kepada molekul radikal bebas, 
sehingga dapat menstabilkan radikal bebas 
dan menghentikan reaksi berantai yang 
terjadi (Sies, 1997). Produksi radikal bebas 
dalam tubuh sebenarnya bisa diatasi oleh 
reaksi enzimatis yang merupakan sistem 
pertahanan dalam tubuh terhadap radikal 
bebas. Namun peningkatan produksi 
radikal bebas akibat faktor dari luar seperti 
stres, radiasi, dan zat pencemar dapat 
mengakibatkan sistem pertahanan dalam 
tubuh tersebut tidak memadai lagi 
sehingga untuk melindungi tubuh dari 
serangan radikal bebas dibutuhkan 
tambahan antioksidan dari luar (Soare 
dkk., 1997). Antioksidan dari luar dapat 
diperoleh dalam bentuk sintetik dan alami, 
namun saat ini antioksidan sintetik mulai 
dibatasi penggunaannya akibat adanya 
kekhawatiran terhadap efek samping yang 
mungkin dapat terjadi, sehingga 
antioksidan alami menjadi pilihan utama 
dalam menangkal radikal bebas (Sunarni 
dkk., 2007), oleh karena itu saat ini banyak 
upaya yang dilakukan untuk mencari 
antioksidan alami. 
Tanaman obat yang berpotensi 
sebagai antioksidan alami adalah 
mengkudu (Morinda citrifolia) dan 
temulawak (Curcuma xanthorrhiza). 
Beberapa penelitian telah dilakukan pada 
buah mengkudu, salah satunya dilakukan 
oleh Ramamoorthy dan Bono yang 
melakukan pengkajian mengenai senyawa 
aktif dan potensi antioksidan yang 
terkandung dalam ekstrak buah mengkudu 
(Ramamoorthy dan Bono, 2007), dari hasil 
penelitian dikatakan bahwa dalam ekstrak 
buah mengkudu terdapat senyawa aktif 
yaitu senyawa fenolik dan flavonoid yang 
berpotensi sebagai antioksidan. Sedangkan 
Qader dkk. melakukan pengkajian 
mengenai senyawa aktif dan potensi 
antioksidan yang terkandung dalam 
ekstrak rimpang temulawak (Qader dkk., 
2011), dari hasil penelitian tersebut 
dikatakan bahwa dalam ekstrak rimpang 
temulawak terdapat senyawa aktif yaitu 
senyawa fenol yang berpotensi sebagai 
antioksidan yang tergolong kuat. 
Berdasarkan hal tersebut diatas 
peneliti tertarik untuk membandingkan 
aktivitas antioksidan dari buah mengkudu 
dan rimpang temulawak dalam bentuk 
yang lebih fresh yaitu bentuk jus, seperti 
pengolahan jamu tradisional yang 
terkadang hanya dibuat dalam bentuk 
cairan hasil pemerasan buah dan rimpang 
segarnya saja. 
 
BAHAN DAN METODE 
Alat dan bahan  
Bahan utama yang digunakan dalam 
penelitian ini yaitu buah mengkudu dan 
rimpang temulawak. Bahan lainnya yaitu 
kertas saring, etanol, kloroform, besi (III) 
klorida, serbuk Mg, asam klorida, reagen 
Dragendorf, reagen Wagner, reagen 
Meyer, reagen Liebermann Burchard, 
gelatin 1%, amil alkohol dan DPPH. Alat 
 
 




yang digunakan dalam  penelitian ini yaitu 
alat-alat gelas, juice extractor, timbangan 
analitik, mikropipet, pipet tetes, vortex, rak 
tabung dan spektrofotometer UV-Vis. 
Preparasi sampel  
Sampel buah mengkudu dan rimpang 
temulawak diperoleh dari Balai Materia 
Medika Batu, Kota Malang. Buah 
mengkudu dicuci bersih dengan air 
mengalir kemudian ditiriskan. 
Dimasukkan juicer extractor kemudian 
dilakukan pengepresan. Hasilnya 
didapatkan jus yang kental dengan ampas 
yang sudah terpisah. Rimpang temulawak 
juga melalui proses yang sama yaitu 
temulawak dicuci bersih dengan air 
mengalir kemudian ditiriskan. 
Dimasukkan juicer extractor kemudian 
dilakukan pengepresan. Hasilnya 
didapatkan jus yang kental dengan ampas 
yang sudah terpisah. 
 
Analisis kualitatif metabolit sekunder  
Analisis kualitatif metabolit 
sekunder pada sampel jus buah mengkudu 
(JBM) dan jus rimpang temulawak (JRT) 
dilakukan mengikuti prosedur Harborne 
(Harborne, 1996) yang dimodifikasi. 
Masing-masing JBM dan JRT diambil 1 
ml kemudian dimasukkan ke dalam tabung 
reaksi yang berbeda. Setelah itu masing-
masing tabung reaksi tersebut ditambah 
dengan larutan pereaksi yang sesuai untuk 
dilakukan analisis kualitatif kandungan 
metabolit sekunder. 
a. Analisis kualitatif alkaloid 
Diambil JBM dan JRT masing-masing 
sebanyak 1 ml, dimasukkan ke dalam 
masing-masing 4 tabung reaksi, 
ditambahkan kloroform sebanyak 5 
tetes pada masing-masing tabung. 
Tabung 1 sebagai kontrol, tabung 2 
ditambahkan pereaksi Mayer jika 
positif endapan warna putih, tabung 3 
ditambahkan pereaksi Dragendorff 
terjadi endapan jingga, tabung 4 
ditambahkan pereaksi Wagner terjadi 
endapan coklat. 
b. Analisis kualitatif flavonoid 
Diambil 1 ml JBM dan 1 ml JRT, 
masing-masing dimasukkan dalam 
tabung reaksi yang berbeda, lalu 
masing-masing tabung reaksi 
ditambahkan 3 tetes larutan pereaksi 
HCL encer 2N, ditambahkan sedikit 
serbuk Magnesium, ditambahkan amil 
alkohol 1 ml,dikocok ad homogen jika 
positif larutan warna kuning hingga 
merah. 
c. Analisis kualitatif fenolik 
Diambil 1 ml JBM dan 1 ml JRT 
masing-masing dimasukkan dalam 
tabung reaksi yang berbeda, lalu 
ditambahkan 2- 3 tetes larutan pereaksi 
FeCl3 1%  jika hasil positif akan terjadi 
endapan  hitam. 
d. Analisis kualitatif tanin 
Diambil 1 ml JBM dan 1 ml JRT 
masing-masing dimasukkan dalam 
tabung reaksi yang berbeda, lalu 
ditambahkan 2-3 tetes larutan pereaksi 
FeCl3 1% , ditambahkan dengan larutan 
pereaksi gelatin 1% jika positif akan 
terjadi endapan  putih. 
e. Analisis kualitatif triterpenoid 
Diambil 1 ml JBM dan 1 ml JRT 
masing-masing dimasukkan dalam 
tabung reaksi yang berbeda, lalu 
ditambahkan  larutan pereaksi 
Liebermann Burchard  pekat sedikit 
demi sedikit melalui dinding tabung 
reaksi jika positif hasil larutan warna 
merah tua. 
f. Analisis kualitatif saponin 
Diambil 1 ml JBM dan 1 ml JRT 
masing-masing dimasukkan dalam 
tabung reaksi yang berbeda, lalu 
 
 




ditambahkan  aquades, dikocok kuat 
jika positif akan muncul busa. 
Uji aktivitas antioksidan dengan DPPH 
Masing-masing JBM dan JRT 
dilarutkan dalam etanol dan dibuat 
beberapa konsentrasi dengan rentang 500 – 
5000 µg/mL. Masing-masing JBM dan 
JRT dimasukkan ke dalam tabung reaksi 
yang berbeda sebanyak 1 ml, lalu 
ditambahkan 1 ml larutan DPPH (15 mg 
DPPH dilarutkan dalam etanol sampai 100 
ml) dan 3 ml etanol. Kemudian diinkubasi 
pada suhu ruang selama 30 menit dalam 
ruangan gelap (Kasrati dkk., 2014; Wang 
dkk., 2015). Diukur absorbansinya pada 
panjang gelombang maksimal 515 nm 
(hasil optimasi) dengan menggunakan 
spektrofotometer. Larutan DPPH dalam 
etanol digunakan sebagai kontrol 
(Molyneux, 2004). Nilai absorbansi dari 
tiap sampel dibuat untuk perhitungan 
presentase (%) inhibisinya lalu dilanjutkan 
dengan perhitungan nilai IC50 dari JBM 
dan JRT. Persentase aktivitas hambatan (% 
inhibisi) dihitung dengan menggunakan 
rumus: (Saputro dan Sudarsono, 2015) 
 
                        
 
                                     
                   
       
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Hasil penimbangan buah mengkudu 
sebanyak 1200 g, kemudian dimasukkan 
ke dalam juicer extractor menghasilkan 
jus sebanyak 600 g (ampas pertama 
dimasukkan ke dalam juicer extractor lagi 
supaya mendapatkan hasil maksimal). 
Rimpang temulawak juga melalui proses 
yang sama seperti pembuatan jus 
mengkudu yaitu hasil penimbangan 
rimpang temulawak sebanyak 1080 g, 
kemudian dimasukkan ke dalam juicer 
extractor menghasilkan jus sebanyak 560 
g (ampas pertama dimasukkan ke dalam 
juicer extractor lagi supaya mendapatkan 
hasil maksimal). 
Analisis kualitatif metabolit sekunder  
Analisis kualitatif metabolit 
sekunder dilakukan untuk mengetahui 
senyawa dalam JBM dan JRT. Hasil 
analisis kualitatif metabolit sekunder JBM 
dan JRT dapat dilihat pada Tabel 1 di 
bawah ini. 
Tabel 1. Kandungan metabolit sekunder JBM dan JRT 
Jus Metabolit Sekunder Hasil 
Mengkudu 
Alkaloid  + 
Flavonoid  + 
Fenolik  + 
Tanin  – 
Saponin  + 
Triterpenoid  + 
Temulawak 
Alkaloid  + 
Flavonoid  + 
Fenolik  + 
Tanin  + 
Saponin  – 
Triterpenoid  – 
 
 




Data dalam Tabel 1 menunjukkan 
bahwa dalam JBM dan JRT mengandung 
beberapa senyawa metabolit sekunder. 
JBM mengandung senyawa metabolit 
sekunder alkaloid, flavonoid, fenolik, 
saponin, dan triterpenoid tetapi tidak 
mengandung tanin sedangkan JRT 
mengandung senyawa metabolit sekunder 
alkaloid, flavonoid, fenolik, dan tanin 
tetapi tidak mengandung saponin dan 
triterpenoid. Adanya senyawa-senyawa 
tersebut mengindikasikan bahwa JBM dan 
JRT berpotensi sebagai antioksidan. Hal 
tersebut didasarkan pada beberapa 
penelitian sebelumnya yang menyatakan 
bahwa senyawa-senyawa tersebut 
mempunyai aktivitas antioksidan. 
Penelitian-penelitian tersebut diantaranya 
adalah alkaloid quinolon dari Oriza sativa 
(Chung dan Woo, 2001) dan alkaloid 
berberine (Shirwaikar dkk., 2006) 
mempunyai aktivitas antiradikal terhadap 
DPPH, flavonoid yang terkandung di 
dalam tanaman berpotensi untuk 
digunakan sebagai antioksidan (Pietta, 
2000) dan flavonoid yang terkandung di 
dalam tepung mempunyai aktivitas 
antioksidan yang sangat kuat (Chlopicka 
dkk., 2012), kandungan senyawa fenolik 
dalam madu yang berasal dari Slovenia 
(Bertoncelj dkk., 2007) mempunyai 
aktivitas antioksidan yang kuat dan 
kandungan fenolik pada beberapa tanaman 
obat di Amerika Latin mempunyai 
aktivitas antioksidan yang bermanfaat 
sebagai antihipertensi dan antidiabetes 
(Ranilla dkk., 2010), tanin sangat 
berpotensi digunakan sebagai antioksidan 
(Hagerman dkk., 1998) dan tanin pada 
tanaman Eucalyptus rostrata mempunyai 
aktivitas antioksidan yang dapat 
membantu aktivitas enzim superoksid 
dismutase (Okamura dkk., 1993), saponin 
dari tanaman Camelia sinensis memiliki 
aktivitas antioksidan dan antiinflamasi 
(Sur dkk., 2001) sedangkan saponin yang 
diperoleh dari tanaman Hedera helix 
memiliki aktivitas antioksidan yang sangat 
kuat (Gülçin dkk., 2004), triterpenoid yang 
diperoleh dari tanaman Olea europaea 
yang diambil dari beberapa negara tenyata 
disamping dapat digunakan sebagai 
antioksidan juga sekaligus untuk 
antisklerosis dan antihipertensi (Somova 
dkk., 2003) dan triterpenoid yang 
diperoleh dari tanaman Momordica 
charantia mempunyai aktivitas sebagai 
antiradikal bebas dengan efek 
menghambat xantin oksidase (Liu dkk., 
2010). 
 
Uji aktivitas antioksidan dengan DPPH  
Uji aktivitas antioksidan pada JBM 
dan JRT dilakukan dengan menggunakan 
metode uji penangkapan radikal bebas 
DPPH. Pengujian aktivitas antioksidan 
dilakukan dalam berbagai konsentrasi (500 
– 5000 µg/mL) dengan menggunakan 
larutan DPPH dan dinkubasi selama 30 
menit dalam ruangan gelap. Aktivitas 
antioksidan ditunjukkan dengan adanya 
perubahan warna ungu dari larutan DPPH 
menjadi warna kuning. Semakin tinggi 
aktivitas antioksidan maka warna ungu 
larutan DPPH akan semakin berkurang 
sehingga menyebabkan penurunan nilai 
absorbansi pada spektrofotometer 
(Molyneux, 2004). Intensitas perubahan 
warna yang telah diukur nilai 
absorbansinya pada panjang gelombang 
maksimal 515 nm dinyatakan sebagai 
persen hambatan radikal DPPH (% 
inhibisi) dimana semakin kecil nilai 
absorbansi sampel maka semakin tinggi 









Gambar 1. Aktivitas antioksidan JBM 
 
Pengujian aktivitas antioksidan JBM 
pada Gambar 1 menunjukkan bahwa % 
inhibisi JBM terus meningkat dengan 
meningkatnya konsentrasi JBM. Nilai % 
inhibisi setiap konsentrasi yang diperoleh 
dari JBM kemudian dibuatkan kurva 
persamaan regresi seperti yang terlihat 
pada Gambar 2. 
 
 
Gambar 2. Kurva persamaan regresi linier JBM 
 
Persamaan regresi pada Gambar 2 
adalah y = 0,0233x + 7,0447 dengan nilai 
R sebesar 0,9956. Persamaan regresi linier 
ini kemudian digunakan untuk 
menentukan nilai IC50. Dari perhitungan 
diperoleh nilai IC50 dari JBM adalah 
sebesar 1822,9 µg/mL. 
 
        Gambar 3. Aktivitas antioksidan JRT 
 
Pengujian aktivitas antioksidan 
JRT pada Gambar 3 menunjukkan bahwa 
% inhibisi JRT juga meningkat dengan 
meningkatnya konsentrasi JRT. Nilai %  
 
inhibisi setiap konsentrasi yang telah 
diperoleh dari JRT kemudian dibuatkan 
kurva persamaan regresi seperti yang 
terlihat pada Gambar 4. 
 
 






Gambar 4. Kurva persamaan regresi linier JRT 
 
Persamaan regresi pada Gambar 4 
adalah y = 0,0064x + 21,227 dengan nilai 
R sebesar 0.9968. Persamaan regresi linier 
ini kemudian digunakan untuk 
menentukan nilai IC50. Dari perhitungan 
diperoleh nilai IC50 dari JRT adalah 
sebesar 4797,2 µg/mL. 
 
Nilai IC50 yang semakin kecil 
menunjukkan bahwa senyawa uji tersebut 
mempunyai tingkat keefektifan yang lebih 
baik sebagai penangkap radikal bebas 
(Dehghan dkk., 2016). Oleh karena itu 
apabila dibandingkan nilai IC50 JBM 
dengan JRT maka aktivitas antioksidan 
dari JBM jauh lebih kuat dibandingkan 
JRT. Aktivitas antioksidan JBM yang 
sangat kuat bila dibandingkan JRT 
mungkin disebabkan oleh kandungan 
senyawa yang memiliki aktivitas 




Kesimpulan penelitian ini adalah 
JBM memiliki aktivitas antioksidan yang 
lebih kuat bila dibandingkan dengan JRT. 
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